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ABSTRAK 
 Ayu Angga Reny (I111 12 280). Penentuan Formulasi Daging Ayam dan 
Dangke Terbaik dalam Pembuatan Nugget berdasarkan Nilai Thiobarbituric-Acid dan 
Kualitas Organoleptik. Dibawah bimbingan Wahniyathi Hatta selaku pembimbing 
utama dan Effendi Abustam selaku pembimbing anggota. 
 
Seiring perkembangan zaman, olahan dangke semakin variatif dan sekarang ini 
dangke telah diolah menjadi nugget. Nugget adalah produk olahan daging yang dibuat 
dari daging giling yang dicetak dalam bentuk potongan segi empat dan dilapisi dengan 
tepung berbumbu (battered atau braded). Nugget dangke yang dikenal oleh masyarakat di 
kabupaten Enrekang berupa dangke yang dipotong-potong berbentuk segi empat lalu 
dibaluri dengan telur dan tepung roti. Berdasarkan hal tersebut, penelitian dilakukan 
untuk mengkaji pengembangan dangke dalam bentuk produk olahan nugget. Penelitian 
bertujuan mengetahui pengaruh perbedaan formulasi daging ayam dan dangke terhadap 
nilai Thiobarbituric-Acid dan kualitas organoleptik nugget, serta menentukan persentase 
level dangke yang terbaik dalam pembuatan nugget. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) untuk uji TBA dan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) untuk uji organoleptik dengan lima ulangan. Perlakuan penelitian adalah 
perbandingan persentase daging ayam dan dangke dalam formulasi bahan nugget, yaitu 
100%:0%; 75%:25%; 50%:50%; 25%:75% dan 0%:100%.. Adapun parameter yang 
diukur meliputi nilai TBA (Thiobarbituric-acid) dan kualitas organoleptik (kekenyalan, 
warna, aroma, rasa dan kesukaan).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi 
daging ayam dan dangke, lama penyimpanan, serta interaksi antara formulasi daging 
ayam dan dangke dengan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 
Thiobarbituric-Acid nugget. Semakin tinggi persentase daging ayam dalam formulasi 
nugget, maka semakin tinggi kualitas tekstur, warna, aroma daging, aroma susu, rasa dan 
tingkat kesukaan nugget. Level penggunaan dangke terbaik dalam formulasi bahan 
nugget adalah 50%. 
 
Kata Kunci: Nugget, daging ayam, dangke, Thiobarbituric-Acid, organoleptik. 
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ABSTRACT 
 Ayu Angga Reny (I111 12 280). Determine The Best Formulation of Chicken 
Meat and Dangke to Making Nugget by Thiobarbituric-Acid value and Organoleptic 
Quality. Under the guidance of Wahniyathi Hatta as Main Supervisor and Effendi 
Abustam as Second Supervisor. 
 
 A long with the times, processed dangke was increasingly varied and now dangke 
has been processed into nugget. Nugget is a product that made from ground meat that 
molded in the form of rectangular pieces and coated with seasoned flour (battered or 
braded). Nugget dangke who known by people in the district Enrekang as dangke that 
cuted in rectangular pieces and coated with egg and bread crumb. Based on that, the 
research was conducted to study the development of dangke in form of processed nugget. 
The study aims to determine the effect of different formulations of chicken meat and 
dangke againts Thiobarbituric-Acid value and organoleptic qualities nuggets, as well as 
determining the percentage the best level of dangke in making nuggets. This study was 
conducted experimentally using Complete Randomized Design of Factorial (CRDF) for 
the TBA test and Complete Randomized Design (CRD) for the organoleptic test with five 
replications. Treatment study is a comparison of the percentage of chicken meat and 
dangke in formulations the materials of nugget, i.e. 100% : 0%; 75% : 25%; 50% : 50%; 
25% : 75% and 0% : 100%. The parameters measured include the value of TBA 
(Thiobarbituric-Acid) and organoleptic qualities (elasticity, color, smell, taste and 
favorites). The results showed that the formulation of chicken meat and dangke, duration 
of storage, as well as the interaction beetwen the formulation of chicken meat and dangke 
with the length of storage did not significantly affect the value of Thiobarbituric-Acid 
nugget. The best level of using dangke in formulations nugget is 50%. 
 
Keyword : Nugget, chicken, dangke, Thiobarbituric-Acid, organoleptic. 
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PENDAHULUAN 
 Susu sebagai bahan pangan dengan tingkat protein yang tinggi, rentan 
mengalami kerusakan akibat pertumbuhan mikroorganisme maupun proses 
kimiawi, misalnya oksidasi. Berbagai pengolahan dibutuhkan untuk 
meningkatkan daya simpan susu. Susu dapat diolah dalam berbagai bentuk 
produk, seperti susu bubuk, yogurt, keju, kefir, dangke, dan lain-lain. Dangke 
merupakan makanan khas Enrekang yang dibuat dari susu yang dipanaskan 
kemudian diberi tambahan getah pepaya untuk memisahkan protein susu. Dangke 
memiliki tekstur menyerupai tahu namun memiliki cita rasa gurih seperti keju. 
Hal ini menyebabkan dangke sering disebut “Keju Enrekang”. Dangke dapat 
dikonsumsi secara langsung dengan tambahan garam dan dapat pula digoreng atau 
dibakar.  
Seiring perkembangan zaman olahan dangke semakin variatif dan 
sekarang ini dangke telah diolah menjadi nugget. Nugget dangke yang dikenal 
oleh  masyarakat di kabupaten Enrekang berupa dangke yang dipotong-potong 
berbentuk segi empat lalu dibaluri dengan telur dan tepung roti. Pada hakikatnya 
nugget tidak hanya dapat dibuat dari daging baik ayam, sapi atau ikan, tetapi juga 
dapat menggunakan bahan lain seperti kombinasi daging ayam dan dangke untuk 
menambah cita rasa serta meningkatkan daya simpan produk. Kedua bahan 
tersebut juga mengandung zat gizi yang tinggi sehingga dapat memberi varian 
baru dalam produk olahan hasil ternak. 
 Nugget adalah produk olahan daging yang dibuat dari daging giling yang 
dicetak dalam bentuk potongan segi empat dan dilapisi dengan tepung berbumbu 
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(battered atau braded). Nugget dapat dibuat dari daging sapi, ayam atau ikan. 
Nugget mengandung zat gizi yang cukup tinggi, yang terdiri dari protein, lemak, 
karbohidrat, air, dan kandungan lainnya yang sangat baik bagi tubuh. Nugget yang 
umum dikenal dimasyarakat berupa nugget ayam atau disebut juga Chickhen 
Nugget. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini akan dilakukan  untuk meneliti 
kemungkinan pengembangan dangke dalam bentuk produk olahan nugget. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan formulasi 
daging ayam dan dangke terhadap nilai TBA (Thiobarbituric-Acid) dan kualitas 
organoleptik nugget, serta menentukan persentase level dangke yang terbaik 
dalam pembuatan nugget. Penelitian ini diharapkan memberi gambaran kepada 
masyarakat mengenai produk olahan dangke, juga dapat meningkatkan nilai gizi 
produk, serta memberi varian baru dalam produk pengolahan hasil ternak 
sehingga lebih bervariasi dan lebih diminati. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Dangke 
Susu adalah hasil ternak berupa cairan berwarna putih yang disekresikan 
oleh kelenjar mamae (ambing) pada mamalia. Susu juga merupakan bahan pangan 
yang bernutrisi tinggi karena mengandung zat gizi berupa protein, lemak, kalsium, 
vitamin, air dan zat gizi lainnya. Susu sangat baik dikonsumsi untuk menunjang 
keseimbangan tubuh seperti pemenuhan kalsium tulang dan gigi serta menunjang 
sistem hormonal (Widodo, 2003).  
Tingkat konsumsi susu masyarakat Indonesia masih sangat rendah 
dibanding dengan negara lain seperti, Malaysia, Amerika, Jepang dan negara maju 
lainnya. Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS) hingga tahun 2009 
tepatnya bulan Januari hingga Mei tingkat impor susu terus mengalami 
peningkatan yaitu mencapai 90.147 ton. Hal ini selayaknya mendapat perhatian 
dari pemerintah untuk memberi kepercayaan kepada peternak lokal untuk ikut 
andil dalam pemenuhan kebutuhan susu dalam negeri dengan lebih meningkatkan 
kualitas dari susu lokal sehingga lebih diminati (Widodo, 2003). 
Susu sapi merupakan bahan pangan yang berasal dari ternak sapi perah 
terdiri dari berbagai nutrisi antara lain air, protein, lemak, laktosa, mineral, dan 
vitamin-vitamin. Air susu sapi mengandung unsur-unsur gizi yang sangat baik 
bagi pertumbuhan dan kesehatan. Komposisi unsur-unsur gizi tersebut sangat 
beragam tergantung beberapa faktor, seperti faktor keturunan, jenis hewan, pakan 
yang meliputi jumlah dan komposisi pakan yang diberikan, iklim, lokasi, prosedur 
4 
 
pemerahan, serta umur sapi (Muharastri, 2008).  Komposisi zat gizi disajikan pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi zat gizi susu sapi per 100 gram 
Kandungan gizi Komposisi 
Energy (kkl) 61 
Protein (g) 3,2 
Lemak (g) 3,5 
Karbohidrat (g) 4,3 
Kalsium (mg) 143 
Fosfor (mg) 60 
Besi (mg) 1,7 
Vitamin A (µg) 39 
Vitamin B1 (mg) 0,03 
Vitamin C (mg) 1 
Air (g) 88,3 
Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI,2005). 
 
 Dangke merupakan salah satu produk olahan susu khas Indonesia yang 
diolah di berbagai kecamatan di Kabupaten Enrekang, seperti Baraka, Anggeraja, 
dan Alla. Marzoeki, et al. (1978) menyebutkan bahwa cirri fisik dari dangke 
dengan kualitas yang baik adalah berwarna putih dan bersifat elastis. Dangke 
merupakan produk olahan susu sapi atau kerbau, sejenis keju lunak yang dihasilkan tanpa 
proses fermentasi dan menjadi makanan khas di kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan. 
Jumlah susu yang diolah menjadi dangke di daerah tersebut sekitar 6.000 liter per hari. 
Dangke dijadikan lauk tradisional yang merupakan produk indegeneus bagi masyarakat 
kabupaten Enrekang (Baba,  2012). Pada Tabel 2 disajikan komposisi nilai gizi dangke. 
Tabel 2. Komposisi nilai gizi dangke yang berasal dari Enrekang 
Kandungan gizi Komposisi ( % ) 
Kadar a i r 49,3 - 62,4 
Kadar protein 15,7 - 33,0 
Kadar lemak 8,8 - 21,6 
Kadar abu 1,9 -  2,4 
Sumber : Hatta dkk. (2013). 
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Nugget 
Nugget merupakan salah satu jenis produk beku siap saji yaitu produkyang 
telah mengalami pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian 
dibekukan. Produk beku siap saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan 
selama satu menit pada suhu 150
o
C. Ketika digoreng nugget beku setengah 
matang akan berubah menjadi kekuning-kuningan dan kering. Tekstur nugget 
tergantung dari bahan dasarnya. Nugget pertama kali dipopulerkan di Amerika 
Serikat dan cocok sekali dengan kondisi masyarakat yang sangat sibuk, sehingga 
jenis makanan ini banyak diminati (Nurzainah dan Namida, 2005). Produk nugget 
yang telah dimasak (digoreng), dibekukan sebelum dikemas dan didistribusikan 
dalam kondisi beku sehingga tidak terjadi  kerusakan produk karena pertumbuhan 
mikroba (Syamri, 2011). 
Bahan utama nugget yang beredar di pasaran sekarang ini adalah daging 
ayam. Daging ayam merupakan salah satu produk yang diperlukan untuk 
memenuhi kebutuhan tubuh akan gizi protein yang mengandung asam amino yang 
lengkap. Bahan-bahan tambahan dalam pembuatan nugget, antara lain garam, es 
batu, dan bumbu-bumbu. Garam (NaCl)  adalah senyawa garam yang berwarna 
putih dan berbentuk kristal padat yang berfungsi sebagai penyedap rasa yang 
tertua  (Astawan dan Astawan, 1998). 
Garam khususnya garam dapur (NaCl) merupakan komponen bahan 
makanan yang penting. Makanan yang mengandung kurang dari 0,35 natrium 
akan terasa hambar sehingga tidak disenangi. Air es penting dalam pembuatan 
nugget untuk mempertahankan suhu adonan agar tetap dingin. Adonan nugget 
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yang panas cenderung merusak protein, sehingga tekstur rusak. Es juga berfungsi 
untuk mempertahankan stabilitas emulsi dan kelembaban adonan nugget sehingga 
adonan tidak kering selama pencetakan maupun selama perebusan (Wibowo, 
1995). 
Bumbu-bumbu memberi rasa, bau dan aroma pada masakan, serta 
berfungsi sebagai bahan pengawet. Penggunaan bumbu yang tepat pada suatu 
masakan menghasilkan makanan yang baik, enak dan menggugah selera makan. 
Bumbu dalam pembuatan nugget terdiri dari beberapa rempah-rempahseperti 
bawang merah, bawang putih, merica (lada) dan penyedap rasa. Bumbu ini 
berfungsi untuk menambah rasa nugget sehingga nugget yang dihasilkan akan 
disukai penelis (Alamsyah, 2008). 
Definisi nugget ayam menurut Badan Standarisasi Nasional (2002) yaitu 
produk olahan ayam yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling 
yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan 
tambahan makanan yang diizinkan. Persyaratan mutu nugget ayam disajikan pada Tabel 
3. 
Tabel 3. Syarat mutu nugget ayam 
JenisUji Persyaratan 
Keadaan  
Aroma Normal, sesuai label 
Rasa Normal, sesuai label 
Tekstur Normal 
Air %, b/b Maks.60 
Protein %, b/b Min.12 
Lemak %, b/b Maks.20 
Karbohidrat %, b/b Maks.25 
Kalsium mg/l00g Maks.30 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2002). 
Diversifikasi produk nugget 
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Diversifikasi produk olahan bertujuan meningkatkan konsumsi dengan 
cara menganekaragamkan olahan tersebut menjadi beberapa macam produk. 
Diharapkan usaha inidapat menarik minat orang untuk gemar mengkonsumsi 
suatu bahan tertentu. Dengan diversifikasi olahan maka bau dan rasa dapat 
disesuaikan dengan selera. Selain itu, diversifikasi merupakan usaha untuk 
memberikan nilai tambah pada suatu bahan  sehingga akan meningkatkan harga 
jual yang pada akhirnya dapat memberikan pendapatan para pengolah (Rahardi, 
1995). Beberapa penelitian telah dilakukan untuk memperoleh produk 
diversivikasi produk nugget yang dapat diterima masyarakat dengan 
memperhatikan berbagai macam penilaian, misalnya kandungan gizi, kualitas 
organoleptik, dan lain-lain. Berikut ini adalah beberapa contoh diversifikasi 
produk nugget, yaitu: 
Nugget Formulasi Ikan Tongkol Dan Jamur Tiram Putih 
 
 Pembuatan nugget dengan formulasi ikan tongkol dan jamur tiram putih 
merupakan inovasi baru dalam pembuatan bahan makanan. Kandungan gizi tinggi 
serta tekstur daging yang padat dan lembut dari ikan tongkol  serta tekstur jamur 
tiram putih yang baik dan memiliki tekstur yang mirip dengan daging ayam 
menjadi  alasan utama dalam pemilihan bahan tersebut (Hakim dkk., 2014). 
Hakim dkk. (2014) menyatakan bahwa formulasi ikan tongkol dan jamur 
tiram putih memberikan pengaruh  nyata terhadap  protein nugget dengan  protein 
tertinggi pada perlakuan T1 dengan formulasi 70% ikan tongkol  dan  30% jamur 
tiram putih. Karena perbandingan persentase ikan tongkol lebih besar 
dibandingkan dengan jamur tiram putih maka sumber protein pada ikan tongkol 
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menurun, sedangkan sumber protein dari jamur tiram putih meningkat dan 
berpengaruh terhadap nugget yang dihasilkan. Adapun kualitas nugget formulasi 
ikan tongkol dan jamur tiram putih terbaik menurut daya terima masyarakat  pada 
perlakuan T3 dengan formulasi 50% ikan tongkol  dan 50 % jamur tiram putih. 
 
Formulasi Nugget Tahu Pury (Nugget Tapury) 
 Tepung pury merupakan tepung yang dibuat dengan bahan dasar pupaulat 
sutera (Bombyx mori) . Pada penelitian Rifqy (2011), nugget tahu pury (Tapury) 
dibuat dalam 6 taraf yang diuji mutu hedonik sehingga didapatkan formulasi F2 
(70% tepung puri : 30% tahu)  menjadi formulasi terpilih. Hasil analisis air, 
protein, karbohidrat dan seng menunjukan adanya perbedaan yang nyata antara 
nugget kontrol dan tapury. Adapun hasil analisis daya cerna protein menunjukan 
bahwa nugget tapury memiliki daya cerna protein sebesar 85%. Asam lemak 
esensial yang terkandung pada nugget tapury adalah asam linolenat yang berbeda 
nyata dengan kontrol. Nugget tapury masih memenuhi persyaratan produk yang 
aman dikonsumsi dengan nilai TPC maksimal 104. 
Nugget Itik Afkir 
Itik afkir merupakan itik pejantan yang sudah tua dan atau itik petelur 
yang sudah tidak produktif. Ciri daging itik afkir adalah tekstur liat, lemak tinggi, 
sehingga tidak disukai dan nilai jual rendah. Untuk itu diperlukan proses 
pengolahan menjadi produk akseptabel, dan sehat. Dalam bentuk nugget, daging 
itik afkir lebih mudah/praktis untuk dikonsumsi. Namun, kadar lemak dan 
pengaruh penggorengan menyebabkan lemak semakin tinggi. Akibatnya nugget 
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mudah teroksidasi menghasilkan bau rancid dan radikal bebas yang tidak aman. 
Oleh karena dilakukan curing daging itik afkir dalam ekstrak kunyit sebagai 
sumber antioksidan dan penambahan brokoli, sekaligus sebagai sumber serat 
pangan, sehingga dihasilkan nugget fungsional. Dalam penelitian Wariyah dkk 
(2014) menyatakan bahwa curing daging itik afkir dapat menghasilkan nugget 
yang disukai, warna cerah dan kadar serat tinggi. Nugget fungsional memiliki 
kadar serat 15,09+0,02, sedangkan nugget itik afkir kadar serat 13,15+0,63. 
Nugget itik afkir berpotensi lebih mudah tengik dibandingkan nugget itik 
fungsional. Hal ini dikarenakan ekstrak kunyit memiliki aktivitas antioksidasi 
untuk menangkap radikal bebas DPPH yang dinyatakan sebagai persentase 
Radical Scavenging Activity (RSA).Artinya bahwa penting artinya menggunakan 
ekstrak kunyit pada pembuatan nugget itik afkir untuk menghambat oksidasi 
lemak itik afkir yang tinggi. 
Oksidasi Lemak pada Produk Pangan 
Ketengikan atau rancidity merupakan perubahan bau maupun rasa yang 
sering dijumpai padabahan makanan maupun makanan yang mengandung minyak 
dan lemak. Ketengikan merupakan kerusakan/ perubahan bau dan rasa dalam 
lemak / bahan pangan berlemak yang dapat disebabkan oleh 4 faktor,  yaitu: 1). 
absorbsi bau oleh lemak, 2). aksi enzim dalam jaringan bahan mengandung lemak, 
3). aksi mikroba, dan 4). oksidasi oleh atmosfer atau kombinasi dari dua atau lebih 
dari penyebab di atas (Hamilton, 1983). 
Faktor-faktor yang mempercepat oksidasi dapat dibagi menjadi 4 kelas, 
yaitu:1). radiasi, misalnya oleh panas atau cahaya, 2). bahan pengoksidasi, 
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misalnya peroksida, ozon, asam nitrat, 3). katalis metal, khususnya garam mineral 
dari beberapa jenis logam berat, dan 4). sistem oksidasi, misalnya adanya katalis 
organik yang labil terhadap panas (Ketaren, 1986). 
Keempat faktor tersebut menyebabkan hidrogen terlepas dari ikatan dan 
terbentuklah radikal alkil, sejenis radikal bebas. Radikal itu berikatan dengan 
oksigen membentuk radikal peroksi yang nantinya melahirkan hidroperoksida 
setelah bereaksi dengan asam lemak tak jenuh. Senyawa-senyawa yang dapat larut 
dalam lemak sangat rentan terhadap proses oksidasi. Hidroperoksida asam lemak 
yang terbentuk bersifat labil dan mudah pecah mengakibatkan putusnya gugus 
OOH dan rantai C-C sehingga dihasilkan senyawa hidrokarbon, aldehid, dan 
keton yang menyebabkan perubahan warna, rasa, dan aroma minyak, bahkan 
perubahan struktur kimia. Gejala timbulnya ketengikan oleh proses oksidasi 
lemak dimulai dengan timbulnya flavour, flatness, dan oiliness. Kemudian 
perubahan rasa dan aroma. Setelah ituberubah menjadi bau apek dan tahap 
terakhir menjadi tengik (Ketaren, 1986). 
Ada pula ketengikan hidrolisis yang disebabkan oleh air dalam minyak 
maupun udara bebas. Dengan adanya air, lemak dapat terhidrolisis menjadi 
gliserol dan asam lemak. Reaksi itu dipercepat oleh basa, asam, dan enzim-enzim. 
Proses hidrolisis mudah terjadi pada minyak yang berasal dari bahan dengan kadar 
air tinggi (Yahya, 2015). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Daging dan Telur, 
Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin Makassar. Waktu pelaksanaan penelitian 
adalah dari bulan Januari sampai Februari 2016. 
Materi Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah  food processor, wajan, 
kompor gas, loyang, pengaduk, timbangan analitik, waring blender, labu destilasi, alat 
destilasi, tabung reaksi, spektrofotometer, magnetic stirrer, erlenmeyer dan lemari es. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah dangke dari kabupaten 
Enrekang, daging ayam, tepung tapioka, es batu, telur kocok, garam, bawang merah, 
bawang putih, lada, plastik makanan, aluminium foil, aquades, HCL, asam asetat dan 
bubuk TBA (Thiobarbiturie-acid). Bahan yang digunakan sebagai pelapis terdiri dari 
tepung terigu dan tepung roti. Formulasi bahan dasar yang digunakan dalam pengolahan 
nugget disajikan pada Tabel 4.  
Tabel 4.Formulasi bahan dasar nugget 
Jenis bahan Berat (gram) 
Bahan dasar (daging ayam dan dangke) 73 
Tepung tapioka 10 
Es batu 2 
Telur kocok 8 
Garam 2 
Bawang merah 
Bawang putih 
2 
2 
Lada 1 
Total 100 
 
 
Rancangan Penelitian 
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Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) untuk 
uji TBA dan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk uji organoleptik dengan lima 
ulangan. Perlakuan penelitian adalah perbandingan persentase daging ayam dan dangke 
dalam formulasi bahan  nugget yang disusun sebagai berikut : 
A1  =  Daging ayam 100% : Dangke  0% 
A2  = Daging ayam  75%  : Dangke 25% 
A3  =Daging ayam  50%  : Dangke 50% 
A4  =Daging ayam  25%  : Dangke 75% 
A5  = Daging ayam   0%   : Dangke100% 
Prosedur Pembuatan Nugget 
Proses pembuatan  nugget ini kurang lebih sama dengan proses pembuatan 
nugget pada umumnya. Perbedaannya adalah dalam hal  bahan utama yang digunakan 
selain daging ayam juga ditambahkan dangke. Diagram Alir pembuatan nugget disajikan 
pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.Diagram alir pembuatan nugget. 
 
 
 
Daging ayam, dangke, es batu dan garam digiling dengan food prosessor 
 
ditambah tepung tapioka, telur kocok, bawang putih, bawang merah dan lada 
 
Digiling selama 2 menit 
 
Dituang ke dalam loyang dan dikukus selama 30 menit 
 Dipotong berbentuk segiempat sesuai selera 
Dibaluri dengan tepung roti 
 Dikemas dengan aluminium foil dan plastik 
 
 
Dicelupkan ke dalam adonan terigu 
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Parameter yang diukur  
Parameter yang diukur meliputi nilai TBA (Thiobarbituric-acid) dan kualitas 
organoleptik (kekenyalan, warna, aroma, rasa dan kesukaan).  
Uji TBA ( Thiobarbituric-acid) 
Penentuan bilangan TBA dilakukan pada hari ke-0 dan hari ke-14 berdasarkan 
metode Tarladgis (1960) dalam Apriyantono (1989). Diagram alir penentuan nilai TBA 
disajikan pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Diagram alir penentuan nilai TBA. 
Kualitas Organoleptik 
Pengujian kualitas organoleptik dilakukan oleh 10 panelis dari mahasiswa 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin. Pengukuran dilakukan pada hari ke-0. 
Parameter yang diuji meliputi tekstur, warna, aroma, rasa dan kesukaan. Sebelum 
pengujian dilakukan nugget terlebih dahulu digoreng dengan minyak mendidih (170°C) 
10 gram produk + 50 ml aquades dimasukkan ke dalam waring blender dan dihancurkan selama 2 menit  
Dipindahkan ke labu destilasi sambil dicuci dengan 47,5 ml aquades 
Ditambahkan 2,5 ml HCl 4 M sampai pH 1,5 dan ditambahkan batu didih 
 
Didestilasi selama 10 menit hingga diperoleh 50 ml destilat 
 
5 ml destilat dipipet ke dalam tabung reaksi bertutup dan ditambahkan 5 ml pereaksi TBA 
lalu tutup dan dicampur merata lalu dipanaskan selama 30 menit dalam air mendidih 
 
Tabung reaksi didinginkan selama 10 menit dan diukur absorbansinya 
Blanko dibuat menggunakan 5 ml aquades dan 5 ml pereaksi 
 
 
Bilangan TBA dihitung dan dinyatakan dalam satuan mg malonaldehid per kg sampel 
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selama 1 menit. Deskripsi dan nilai skor untuk setiap parameter organoleptik disajikan 
pada Tabel 5. 
Tabel 5. Deskripsi dan nilai skor organoletik nugget 
Skor Kekenyalan Warna 
Aroma 
susu 
Aroma 
daging 
Rasa Kesukaan 
5 
Sangat 
kenyal 
Sangat 
kuning 
Sangat 
beraroma 
susu 
Sangat 
beraroma 
daging 
Sangat 
gurih 
Sangat suka 
4 Kenyal Kuning 
Beraroma 
susu 
Beraroma 
daging 
Gurih Suka 
3 Agak kenyal 
Agak 
kuning 
Agak 
beraroma 
susu 
Agak 
beraroma 
daging 
Agak 
gurih 
Agak suka 
2 
Agak tidak 
kenyal 
Agak 
keputihan 
Agak 
tidak 
beraroma 
susu 
Agak 
tidak 
beraroma 
daging 
Agak 
tidak 
gurih 
Agak tidak 
suka 
1 Tidak kenyal Putih 
Tidak 
beraroma 
susu 
Tidak 
beraroma 
daging 
Tidak 
gurih 
Tidak suka 
 
Analisis data 
Nilai TBA yang diperoleh dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
Faktorial (RALF), model matematikanya sebagai berikut: 
 
Keterangan: 
Yijk   = nilai parameter perlakuan ke-j dan perlakuan ke-k pada ulangan ke-i 
µ   = nilai tengah umum 
αj    = pengaruh perlakuan ke-j  
βk    =  pengaruh perlakuan ke-k 
(αj + βk) = interaksi perlakuan ke-j dan perlakuan ke-k 
εijk    = pengaruh galat dari satuan ulangan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i 
Data kualitas organoleptik yang diperoleh dianalisis menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL), model matematikanya sebagai berikut : 
Yijk = µ + αj + βk + (αj + βk) +  εijk 
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Keterangan: 
Yij = nilai parameter taraf ke-i pada ulangan ke-j 
µ = nilai tengah umum 
αi = pengaruh perlakuan pada taraf ke-i  
Eij = pengaruh galat dari satuan ulangan ke-j yang memperoleh perlakuan ke-i 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan dengan uji Duncan (Gaspersz, 1991). 
  
Yij= µ + αi+ εij 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai TBA (Thiobarbituric-acid) 
 Uji TBA adalah suatu uji untuk mengukur tingkat ketengikan berbagai 
bahan. Semakin tinggi nilai TBA maka semakin tinggi pula tingkat ketengikan 
atau proses oksidasi yang terjadi (Ketaren, 1986). Berdasarkan hasil penelitian, 
nilai rata-rata TBA nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan dangke 
sebelum dan setelah disimpan selama 14 hari dalam refrigerator disajikan pada 
Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai rata-rata TBA (mg malonaldehida/kg) nugget dengan berbagai 
formulasi daging ayam dan dangke sebelum dan setelah disimpan 
selama 14 hari dalam refrigerator. 
Lama 
Penyimpanan 
(hari) 
Perbandingan Daging Ayam dan Dangke (%) Rata-
rata (100:0) (75:25) (50:50) (25:75) (0:100) 
0 1,24 1,32 1,48 1,30 1,34 1,34 
14 1,49 1,28 1,36 1,38 1,35 1,37 
Rata-rata 1,36 1,30 1,42 1,34 1,34  
 
 Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai TBA nugget. Perbedaan 
persentase daging ayam dan dangke dalam formulasi sebagai bahan utama 
pembuatan nugget tidak mempengaruhi nilai TBA produk. Daging ayam 
merupakan produk hewani dengan kandungan asam lemak tidak jenuh yang cukup 
tinggi sehingga lebih mudah mengalami reaksi oksidasi. Sedangkan dangke 
merupakan salah satu produk olahan susu dengan kandungan asam lemak jenuh, 
namun dangke telah mengalami proses pemanasan sehingga memicu mudahnya 
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terjadi reaksi oksidasi. Hal ini diduga menyebabkan nilai TBA yang dihasilkan 
cenderung sama pada berbagai formulasi. 
Salma (2010) menyatakan bahwa umumnya asam lemak tak jenuh banyak 
terkandung dalam produk nabati seperti, minyak kelapa, minyak sawit, serta pada 
beberapa produk hewani seperti, daging ayam. Asam lemak tak jenuh bersifat 
lebih reaktif daripada asam lemak jenuh. Lemak jenuh hanya memiliki ikatan 
tunggal diantara karbon-karbon penyusunnya, sedangkan lemak tak jenuh 
memiliki satu atau lebih ikatan ganda yang lebih mudah teroksidasi dan 
membentuk radikal bebas. Adapun asam lemak jenuh, umumnya terkandung 
dalam mentega, susu, dan lain-lain. Asam lemak jenuh bersifat lebih stabil namun 
dapat pula mengalami reaksi oksidasi yang cepat akibat pengaruh lingkungan dan 
pemanasan. Ketaren (1986) menjelaskan bahwa faktor-faktor yang mempercepat 
oksidasi dapat dibagi menjadi 4 kelas, yaitu:1). radiasi, misalnya oleh panas atau 
cahaya, 2). bahan pengoksidasi, misalnya peroksida, ozon, asam nitrat, 3). katalis 
metal, khususnya garam mineral dari beberapa jenis logam berat, dan 4). sistem 
oksidasi, misalnya adanya katalis organik yang labil terhadap panas. 
Analisis ragam menunjukan bahwa lama penyimpanan tidak berpengaruh  
nyata (P>0,05) terhadap nilai TBA. Pada Tabel 6 terlihat bahwa nilai TBA nugget 
dengan formulasi daging ayam dan dangke yang berbeda cenderung mengalami 
peningkatan setelah penyimpanan selama 14 hari namun tidak signifikan. Hal ini 
diduga dipengaruhi oleh lama penyimpanan terlalu singkat. Sanger (2010) 
menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan suatu bahan maka semakin besar 
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nilai TBA, hal ini disebabkan karena terurainya lipida menjadi peroksida-
peroksida dan selanjutnya menjadi aldehid, keton dan alkohol. 
Analisis ragam menunjukan bahwa tidak ada interaksi antara formulasi 
daging ayam dan dangke dengan lama penyimpanan terhadap nilai TBA nugget. 
Pengaruh formulasi daging ayam dan dangke terhadap nilai TBA nugget adalah 
cenderung sama pada penyimpanan hari ke-0 dan hari ke-14. 
Kekenyalan 
 Kekenyalan adalah kemampuan produk pangan untuk pecah akibat gaya 
tekan (Soekarto, 1990). Kekenyalan terbentuk pada proses pemasakan, dimana 
protein akan mengalami denaturasi dan molekul-molekulnya mengembang. 
Kondisi ini mengakibatkan gugus reaktif pada rantai polipeptida terbuka dan 
selanjutnya akan terjadi pengikatan kembali pada gugus reaktif yang sama atau 
berdekatan (Winarno, 1988). Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor 
kekenyalan nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan dangke disajikan 
pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rerata skor uji kekenyalan nugget dengan berbagai formulasi daging 
ayam dan dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 3,60
a 
A2 (75 : 25) 4,00
a 
A3 (50 : 50) 3,40
a 
A4 (25 : 75) 2,40
b 
A5 (0 : 100) 1,40
c 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skor : 1 = tidak kenyal  dan 5 = sangat kenyal. 
 
 Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekenyalan nugget. Pada Tabel 7 terlihat 
bahwa level persentase dangke hingga 50% dalam formulasi bahan utama 
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menghasilkan nugget yang memiliki tekstur sama dengan nugget berbahan dasar 
100% daging ayam. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semakin rendah 
pensentase daging ayam dalam formulasi bahan utama maka tekstur nugget 
semakin lembek. Struktur protein dari daging ayam yang belum mengalami 
denaturasi seperti pada dangke yang telah mengalami proses pemanasan diduga 
mempengaruhi daya ikat air dan kekenyalan nugget.  
Lawrie (1995) menyatakan bahwa pemanasan dengan suhu yang tinggi 
akan menyebabkan kerusakan struktur protein (denaturasi) dan menurunkan daya 
ikat air. Tekstur produk pangan dipengaruhi oleh kemampuan untuk mengikat air. 
Semakin tinggi daya ikat air suatu bahan maka semakin kenyal produk yang 
dihasilkan, begitupun sebaliknya (Prinyawiwatkul et al., 1997). Komariah et al., 
(2005) menambahkan bahwa rendahnya daya ikat air menyebabkan air banyak 
keluar selama proses pemasakan sehingga gel yang terbentuk kurang kuat dan 
nugget yang dihasilkan kurang kenyal atau cenderung lembek. 
Warna  
 Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menentukan 
kualitas atau derajat penerimaan dari suatu bahan pangan. Warna yang menarik 
akan meningkatkan derajat penerimaan atau nilai suatu bahan pangan dan 
menunjukkan kandungan zat di dalam pangan tersebut. Berdasarkan hasil 
penelitian, rata-rata skor warna nugget dengan berbagai formulasi daging ayam 
dan dangke disajikan pada Tabel 8. 
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Tabel 8. Rerata skor uji warna nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan 
dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 3,00
a 
A2 (75 : 25) 2,60
a 
A3 (50 : 50) 2,00
b 
A4 (25 : 75) 2,00
b 
A5 (0 : 100) 1,40
c 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skor : 1 = putih  dan 5 = sangat kuning. 
  
Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna nugget. Pada Tabel 8 terlihat bahwa 
level persentase dangke hingga 25% dalam formulasi bahan utama menghasilkan 
nugget yang memiliki warna sama dengan nugget berbahan dasar 100% daging 
ayam.  Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semakin rendah persentase daging 
ayam dalam formulasi bahan utama maka semakin putih warna nugget. Hal ini 
dipengaruhi oleh warna daging ayam segar yaitu putih kekuningan karena adanya 
kandungan provitamin A (beta karoten) di dalam lemak daging yang apabila 
mengalami proses pemasakan akan semakin berwarna kuning.  
Cross (1988) menyatakan bahwa warna daging ayam disebabkan oleh 
provitamin A yang terdapat pada lemak daging dan pigmen oksimioglobin. 
Provitamin A (beta karoten) merupakan vitamin yang larut dalam lemak dan 
memberi zat warna kuning pada suatu bahan. Adanya beta karoten dalam daging 
dan telur ayam, berfungsi sebagai antioksidan untuk mencegah peroksidasi asam 
lemak dalam daging. Pigmen oksimioglobin pada daging ayam terbentuk akibat 
adanya oksigenasi mioglobin setelah daging terpapar udara. 
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Aroma Daging 
 Aroma adalah salah satu parameter yang subyektif serta sulit diukur 
disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda 
terhadap suatu bau. Uji bau penting karena dapat secara cepat memberikan hasil 
penilaian penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Berdasarkan 
hasil penelitian, rata-rata skor aroma daging dari nugget dengan berbagai 
formulasi daging ayam dan dangke disajikan pada Tabel 9. 
Tabel 9. Rerata skor uji aroma daging nugget dengan berbagai formulasi daging 
ayam dan dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 4,00
a 
A2 (75 : 25) 3,60
a 
A3 (50 : 50) 3,80
a 
A4 (25 : 75) 2,60
b 
A5 (0 : 100) 1,40
c 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skor : 1 = tidak beraroma daging  dan 5 = sangat beraroma 
daging. 
  
Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma daging dari nugget. Pada Tabel 9 
terlihat bahwa level persentase dangke hingga 50% dalam formulasi bahan utama 
menghasilkan nugget yang memiliki aroma daging sama dengan nugget berbahan 
dasar 100% daging ayam. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semakin tinggi 
pensentase daging ayam dalam formulasi bahan utama maka semakin kuat aroma 
daging dari nugget. Hal ini dipengaruhi oleh adanya komponen lemak dalam 
daging ayam. Murtidjo (2003) menyatakan bahwa pada hakikatnya, rasa dan 
aroma daging ayam sangat erat hubungannya dengan lemak. Selain itu, beberapa 
faktor seperti genetik, usia, jenis kelamin, dan pakan juga berpengaruh terhadap 
aroma daging ayam. 
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Aroma Susu 
 Aroma merupakan parameter yang diukur dengan menggunakan indra 
pembau (hidung). Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor aroma nugget 
dengan berbagai formulasi daging ayam dan dangke disajikan pada Tabel 10. 
Tabel 10. Rerata skor uji aroma susu nugget dengan berbagai formulasi daging 
ayam dan dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 1,20
a 
A2 (75 : 25) 1,80
b 
A3 (50 : 50) 2,40
c 
A4 (25 : 75) 3,20
d 
A5 (0 : 100) 4,00
e 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skor : 1 = tidak beraroma susu dan 5 = sangat beraroma susu. 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma susu dari nugget. Hasil uji lanjut 
menunjukkan bahwa semakin tinggi pensentase dangke dalam formulasi bahan 
utama maka semakin kuat aroma susu dari nugget. Hal ini disebabkan karena susu 
memiliki aroma khas yang dihasilkan dari kandungan senyawa yang beraroma 
spesifik dan sebagian bersifat volatil (Suryani, 2013). 
Tabel 10 menunjukkan bahwa perbedaan persentase dangke dalam 
formulasi bahan utama menyebabkan perbadaan aroma susu yang sangat nyata 
pada semua formulasi dan tetap dapat dibedakan oleh para panelis. Jika 
dibandingkan dengan uji aroma daging bahkan hingga persentase dangke dalam 
formulasi bahan utama mencapai  50%, panelis tidak dapat membedakan aroma 
khas susu dan aroma khas daging sehingga nugget cenderung beraroma daging. 
Hal ini disebabkan oleh adanya kandungan asam lemak susu. Sebagaimana 
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dijelaskan oleh Suryani (2013) bahwa aroma susu juga dipengaruhi oleh lemak 
susu yang mudah menyerap bau disekitarnya. 
Rasa 
 Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk 
pangan. Rasa dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi 
dengan komponen rasa yang lain. Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor rasa 
nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan dangke disajikan pada Tabel 
11. 
Tabel 11. Rerata skor uji rasa nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan 
dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 3,80
a 
A2 (75 : 25) 3,80
a 
A3 (50 : 50) 3,60
a 
A4 (25 : 75) 3,80
a 
A5 (0 : 100) 2,80
b 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skor : 1 = tidak gurih dan 5 = sangat gurih. 
  
Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa nugget. Hasil uji lanjut menunjukkan 
bahwa kedua bahan utama memberi kontribusi yang sama terhadap rasa gurih 
nugget. Tabel 11 menunjukkan bahwa persentase dangke dalam formulasi bahan 
utama pada level 75% menghasilkan  nugget dengan rasa gurih yang sama dengan 
nugget berbahan dasar 100% daging ayam. Hal ini karena kedua bahan masing-
masing memiliki sumber rasa gurih yaitu pada daging ayam berasal dari 
kandungan lemak (marbling) dan pada susu berasal dari asam lemak susu.  
Arya (2012) menjelaskan bahwa kandungan lemak (marbling) adalah 
lemak yang terdapat diantara serabut otot (intramuscular) yang berpengaruh 
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terhadap cita rasa. Sehingga semakin banyak marbling pada daging maka semakin 
gurih cita rasa yang dihasilkan. Sama halnya dengan asam lemak pada susu, 
semakin tinggi kadar lemak susu maka semakin gurih rasa susu tersebut. Rasa 
juga dipengaruhi oleh tingkat selektif konsumen terhadap komponen lain yang 
berkaitan dengan rasa produk. Kartika, dkk. (1988) menyatakan bahwa rasa suatu 
bahan makanan merupakan hasil kerjasama indera-indera lain, seperti indera 
penglihatan, pembauan, pendengaran, dan perabaan. 
Kesukaan  
 Kesukaan konsumen terhadap suatu bahan pangan menjadi perameter yang 
penting disebabkan tingkat kesukaan konsumen akan berpengaruh terhadap nilai 
suatu bahan pangan. Kesukaan termasuk penilaian yang subyektif dan dipengaruhi 
oleh berbagai parameter lainnya seperti tekstur, aroma, warna dan rasa. 
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata skor kesukaan nugget dengan berbagai 
formulasi daging ayam dan dangke disajikan pada Tabel 12. 
Tabel 12. Rerata skor uji kesukaan nugget dengan berbagai formulasi daging 
ayam dan dangke. 
Formulasi Daging Ayam dan Dangke (%) Rerata 
A1 (100 : 0) 4,20
a 
A2 (75 : 25) 3,80
a 
A3 (50 : 50) 3,80
a 
A4 (25 : 75) 3,80
a 
A5 (0 : 100) 2,40
b 
Ket: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05); Deskripsi Skala : 1 = tidak suka dan 5 = sangat suka. 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa formulasi daging ayam dan dangke 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kesukaan nugget. Dalam penelitian ini, 
kesukaan memiliki kaitan dengan rasa (Gambar 3). Pada hasil uji rasa 
menunjukan persentase dangke dalam formulasi bahan utama hingga mencapai 
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75% menghasilkan nugget yang memiliki rasa gurih sama dengan nugget 
berbahan dasar 100% daging ayam, dan hal ini berpengaruh terhadap kesukaan. 
Pada Tabel 12 terlihat bahwa tingkat kesukaan nugget berbahan dasar 100% 
daging ayam dan dengan kombinasi antara daging ayam dan dangke lebih tinggi 
dibanding dengan nugget berbahan dasar 100% dangke.  
Kualitas organoleptik nugget dengan berbagai formulasi daging ayam dan 
dangke disajikan pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Grafik kualitas organoleptik nugget dengan berbagai formulasi daging ayam 
dan dangke. 
 
Menurut Kartika, dkk. (1988) kenampakan juga merupakan visual bahan 
makanan yang meliputi ukuran, bentuk, warna, dan kekerasan. Menurut Judge et 
al. (1989) daya terima produk daging tergantung pada kualitas aroma dan flavor, 
atau kenampakan, keempukan serta tekstur. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan, sebagai 
berikut : 
1. Formulasi daging ayam dan dangke, lama penyimpanan serta interaksi 
antara formulasi daging ayam dan dangke dengan lama penyimpanan 
menghasilkan nilai TBA (Thiobarbituric-Acid) nugget yang cenderung 
sama. 
2. Formulasi daging ayam dan dangke menghasilkan kualitas organoleptik 
nugget yang berbeda. Semakin tinggi persentase daging ayam dalam 
formulasi nugget, maka semakin tinggi kualitas tekstur, warna, aroma 
daging, aroma susu, rasa dan tingkat kesukaan nugget. 
3.  Level penggunaan dangke yang terbaik dalam formulasi nugget adalah 
50%. 
Saran  
 Untuk penelitian lanjutan mengenai pembuatan nugget dengan dangke 
sebagai bahan utama sebaiknya tetap menambahkan daging ayam dalam formulasi 
bahan dan disarankan untuk meneliti lebih lanjut mengenai kandungan gizi dari 
nugget kombinasi daging ayam dan dangke.  
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UJI TBA 
 
Lampiran 1. Hasil uji Nilai TBA Nugget dengan SPSS 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:TBA      
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .172
a
 9 .019 1.100 .406 
Intercept 54.999 1 54.999 3.172E3 .000 
Penyimpanan .009 1 .009 .520 .479 
Formulasi .047 4 .012 .685 .611 
Formulasi * Penyimpanan .115 4 .029 1.661 .198 
Error .347 20 .017   
Total 55.518 30    
Corrected Total .519 29    
a. R Squared = .331 (Adjusted R Squared = .030)    
TBA 
 
Formulasi N 
Subset 
 1 
Duncan
a
 75% daging ayam 25% 
dangke 
6 1.2967 
25% daging ayam 75% 
dangke 
6 1.3417 
100% dangke 6 1.3483 
100% daging ayam 6 1.3633 
50% daging ayam 50% 
dangke 
6 1.4200 
Sig.  .160 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .017. 
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UJI ORGANOLEPTIK 
 
Lampiran 2. Hasil uji Kekenyalan  Nugget dengan SPSS 
 
ANOVA 
 Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
tekstur Between 
Group 22.160 4 5.540 23.083 .000 
 Within 
Group 
4.800 20 .240   
 Total 26.960 24    
 
 
 
warna 
 
formula
si N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncan
a
 A5 5 1.4000   
A3 5  2.0000  
A4 5  2.0000  
A2 5   2.6000 
A1 5   3.0000 
Sig.  1.000 1.000 .083 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
kekenyalan 
 
formula
si N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncan
a
 A5 5 1.4000   
A4 5  2.4000  
A3 5   3.4000 
A1 5   3.6000 
A2 5   4.0000 
Sig.  1.000 1.000 .080 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000. 
 
Lampiran 3. Hasil uji Warna Nugget dengan SPSS 
 
ANOVA 
 Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
warna Between 
Group 
7.600 
4 
1.900 15.833 .000 
 Within 
Group 2.400 
20 
.120 
  
 Total 10.000 24    
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warna 
 
formula
si N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncan
a
 A5 5 1.4000   
A3 5  2.0000  
A4 5  2.0000  
A2 5   2.6000 
A1 5   3.0000 
Sig.  1.000 1.000 .083 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000. 
 
 
 
 
Lampiran 4. Hasil uji Aroma Daging dari Nugget dengan SPSS 
ANOVA 
 
aromadaging 
 
formulas
i N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncan
a
 A5 5 1.4000   
A4 5  2.6000  
A2 5   3.6000 
A3 5   3.8000 
A1 5   4.0000 
Sig.  1.000 1.000 .216 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Aroma 
daging 
Between 
Group 
23.440 4 5.860 26.636 .000 
 Within 
Group 4.400 20 .220 
  
 Total 27.840 24    
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Lampiran 5. Hasil uji Aroma Susu dari  Nugget dengan SPSS 
ANOVA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 6. Hasil uji Rasa Nugget dengan SPSS 
ANOVA 
rasa 
 
formulasi N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncan
a
 A5 5 2.8000  
A3 5  3.6000 
A1 5  3.8000 
A2 5  3.8000 
A4 5  3.8000 
Sig.  1.000 .545 
 Sum of 
Squares 
df 
Mean 
Square F Sig. 
Aroma 
susu 
Between 
Group 24.640 4 6.160 34.222 .000 
 Within 
Group 3.600 20 .180 
  
 Total 28.240 24    
aromasusu 
 
formula
si N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 4 5 
Duncan
a
 A1 5 1.2000     
A2 5  1.8000    
A3 5   2.4000   
A4 5    3.2000  
A5 5     4.0000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.   
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.    
 Sum of 
Squares 
df 
Mean 
Square F Sig. 
rasa Between 
Group 3.760 4 .940 4.273 .012 
 Within 
Group 4.400 20 .220 
  
 Total 8.160 24    
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000. 
Lampiran 7. Hasil uji Kesukaan Nugget dengan SPSS 
ANOVA 
kesukaan 
 
formula
si N 
Subset for alpha = 0.05 
 1 2 
Duncan
a
 A5 5 2.4000  
A2 5  3.8000 
A3 5  3.8000 
A4 5  3.8000 
A1 5  4.2000 
Sig.  1.000 .231 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Sum of 
Squares 
df 
Mean 
Square F Sig. 
kesukaan Between 
Group 9.600 4 2.400 10.909 .000 
 Within 
Group 4.400 20 .220 
  
 Total 14.000 24    
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Lampiran 8. Gambar Alat  Destilasi 
Lampiran 8. Gambar Kegiatan Pembuatan Sampel untuk didestilasi 
Lampiran 8. Gambar Sampel Nugget untuk didestilasi 
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Lampiran 8. Uji TBA dengan Spektrofotometer. 
Lampiran 8. Destilat setelah penyimpanan 14 hari 
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Dokumentasi Kegiatan Penelitian  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 8. Gambar kegiatan Uji Organoleptik 
Lampiran 8. Gambar kegiatan Pembuatan Sampel 
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